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RESUMEN 
La defensa de los alimentos o Food defense según la Association of Food and drug officials 
de los EE. UU, abarca los medios para prevenir, eliminar o disminuir cualquier acción in-
tencional de adulteración de los alimentos destinadas causar consecuencias graves para la 
salud de las personas o animales por agente físicos, químicos y biológicos.  
La presente investigación tuvo como objetivo disminuir el índice de adulteración intencio-
nal utilizando el programa Food defense en una de las plantas embotelladoras de bebidas 
de la ciudad de Piura, con un diseño de investigación tipo cuasi experimental para evaluar 
el escenario antes y después de haber utilizado el programa Food defense; las conclusiones 
del objeto de estudio fue capacitar para involucrar al personal mediante la ejecución del 
plan de capacitación y el reporte de actos y condiciones de defensa alimentaria, siendo ellos 
la primera línea de defensa; mediante la evaluación de vulnerabilidad con la metodología 
CARVER+SHOCK  con el fin de priorizar los riesgos significativos en las áreas sensibles 
y estrategias de mitigación que permitirán reducirán los riesgos de adulteración intencional 
y estar preparados en caso de una emergencia, siendo estas monitoreadas mediante simula-
cros y aplicación de acciones correctivas. 
Palabras clave: defensa alimentaria, adulteración intencional, capacitación. 
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ABSTRACT 
Food defense or Food defense according to the Association of Food and drug officials of the 
USA. UU, covers the means to prevent, eliminate or reduce any intentional action of adulte-
ration of food intended to cause serious consequences for the health of people or animals by 
physical, chemical and biological agents. 
The purpose of this research was to reduce the rate of intentional adulteration using the Food 
Defense program in one of the beverage bottling plants in the city of Piura, with a quasi-
experimental research design to evaluate the scenario before and after having used the Food 
Defense program; The conclusions of the object of study were trained to involve personnel 
through the execution of the training plan and the report of acts and conditions of food de-
fense, being the first line of defense; by evaluating limitations with the CAR-VER + SHOCK 
methodology in order to prioritize specific risks in sensitive areas; mitigation strategies that 
can reduce the risks of intentional adulteration and be prepared in case of an emergency, 
being monitored through drills and the application of corrective. 





En este capítulo se presenta la realidad problemática de la cual proviene esta investigación, 
los trabajos previos que son las guías que nos servirán para confrontar nuestros resultados, 
asimismo las teorías relacionadas que son conocimientos ya establecidos y que guardan re-
lación con la realidad que afecta el problema, continuaré enunciando la formulación del pro-
blema que describe las preguntas realizadas al comienzo de la investigación, la justificación 
que designa el fin de la investigación, las hipótesis que son especulaciones acerca de los 
posibles resultados los cuales una vez obtenidos serán refutados o afirmados, los objetivos 
que serán metas específicas que responderán a las preguntas de investigación. Todo lo antes 
mencionado se presentará de manera sucesiva.  
El concepto de la defensa de alimentos nace el 11 de Setiembre de 2001 en EE. UU, bajo la 
teoría Food defense, la cual incluye actividades para precaver la contaminación deliberada 
de los alimentos por agentes biológicos, químicos y físicos, por agresores internos o exter-
nos, causando pánico generalizado, con la disminución de la salud poblacional o impacto 
arrollador en la economía de una región por su capacidad de expansión, prevenir la pérdida 
de confianza en la inocuidad y seguridad de los alimentos que consume, así como la credi-
bilidad en las empresas. 
Existen diferentes formas de adulteración intencional, una de ella es por personal interno 
mal intencionado, disgustado o infiltrados, que conocen los procedimientos operativos y de 
seguridad de las instalaciones que representa una amenaza significativa o por cuestiones 
ideológicas.  Esto por diferentes razones viendo la posibilidad de ganancia económica, hacer 
declaración política o religiosa, dañar la imagen de la empresa y en consecuencia perder la 
confianza de los consumidores o directamente la salud de las personas en gran escala.  
Un ejemplo de estas situaciones de adulteración intencional se puede estudiar en la ciudad 
de Piura (donde existen tres plantas embotelladoras de bebidas). En lo que va de este año 
2019, una de estas plantas presentó hasta cuatro sucesos de adulteración intencional, tipo 
físico y tipo químico, alertando a los miembros de la empresa, ya que pudo causar daños 





Se realizó una evaluación preliminar en las áreas utilizando el cuestionario de defensa de los 
alimentos, obteniendo resultados menores al 55%, es decir extremadamente alto de riesgo 
de adulteración intencional, (Ver anexo 2) En esta evaluación se revisó la seguridad perime-
tral exterior, control de accesos, transporte y recepción, materiales y sustancias peligrosas, 
seguridad en agua, seguridad en el manejo del correo, seguridad en el manejo del envío, 
seguridad en el almacenamiento, seguridad en el procesamiento. Las observaciones no son 
tolerables al sistema de seguridad alimentaria (Ver anexo 3). Ante estas situaciones no exis-
ten medidas de control ya que no se ha identificado los posibles riesgos existentes. Si se 
continua en esta situación se tendrá que afrontar denuncias por alimentos adulterados, in-
demnizaciones, recojo de cantidades grandes de producto en el mercado, daño a la imagen 
de la empresa, pérdidas económicas en la empresa, embargos y lo más importante la salud 
de nuestros consumidores.  
Si bien es cierto no se tiene una ley nacional que nos ayude a enfrentar estas situaciones de 
adulteración intencional, el programa Food defense es una herramienta que nos ayudará a 
disminuir la adulteración intencional y a enfrentar una situación de emergencia. 
Todos los antecedentes que se presentan a continuación guardan relación con los diferentes 
objetivos de esta investigación para asegurar que lo realizado en este documento es veraz y 
confiable. 
López (2017) realizó la investigación “Aplicación de la gestión de calidad basado en la 
defensa alimentaria para mejorar la productividad en la producción de gomas, Moli-
talia”, desarrolló como trabajo de investigación en la universidad César vallejo de Perú para 
obtener el título de ingeniero industrial, teniendo como objetivo mejorar la productividad en 
la producción de gomas basado en la defensa alimentaria, con el fin de asegurar producto 
seguro e inocuo.  
Esta investigación fue seleccionada dado que se relaciona con uno de los objetivos específi-
cos de la investigación. El establecimiento de las medidas de control o estrategias de 
mitigación para reducir el riesgo al que se está expuesto ante un hecho de adulteración 
intencional. 
Bahamond (2016) realizó la investigación “Mejora del sistema integrado de gestión de 
calidad y elaboración del plan Food defense en una planta de levaduras” desarrolló 
como trabajo de investigación en la universidad Austral de Chile para obtener el título de 
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ingeniero de los alimentos, teniendo como objetivo mejorar el sistema de gestión de calidad, 
y elaborar un plan de defensa alimentaria (Food Defense), con el fin de asegurar un producto 
seguro e inocuo en una planta de levadura. Para la elaboración del plan Food defense se 
evaluó la situación actual de la empresa frente a una contaminación intencionada y así suge-
rir posibles soluciones y respuestas sobre esto para mejorar los estándares de calidad, en 
conjunto con equipo de trabajo formado, donde se discutió y se establecieron las tareas de 
cada miembro del equipo. Esta investigación fue seleccionada dado que se relaciona con uno 
de los objetivos específicos de la investigación, realizando la evaluación de amenazas para 
establecer medidas que minimicen la adulteración intencional. Este trabajo contribuye a mi 
investigación concluyendo que involucrar al personal es imprescindible para ser la primera 
línea de defensa ante posibles situaciones de adulteración intencional en el proceso, así como 
también indica que es importante realizar la evaluación de vulnerabilidad de las zonas 
sensibles y fortalecerlas contra una contaminación intencionada.  
 
Saban (2018) realizó la investigación “Elaboración de un plan de defensa alimentaria 
para una planta procesadora de alimentos como parte del cumplimiento de la nueva 
ley de modernización de la inocuidad de los alimentos –FSMA” desarrolló como trabajo 
de investigación en la Universidad de San Carlos de Guatemala para obtener el grado de 
magister en Gestión de la Calidad con Especialización en Inocuidad de Alimentos, teniendo 
como objetivo general la elaboración de un Plan Básico de Defensa Alimentaria ,concienti-
zar e involucrar al personal para identificar posibles puntos de contaminación intencional. 
Esta investigación fue seleccionada dado que se relaciona con uno de los objetivos específi-
cos como la evaluación de vulnerabilidad utilizando la metodología CARVER+SHOCK.  
Serrano (2013) realizó la investigación “Elaboración de un plan básico de defensa ali-
mentaria para una planta exportadora de vegetales” desarrolló como trabajo de investi-
gación en la Universidad de San Carlos de Guatemala para obtener el grado de magister en 
gestión de calidad en la especialidad de Inocuidad alimentaria, teniendo como objetivo ge-
neral la elaboración de un Plan Básico de Defensa Alimentaria que permitió analizar los 
diferentes aspectos dentro de una planta exportadora de vegetales: la seguridad externa, se-
guridad interior general, logística, producción y seguridad del almacenamiento y gestión. 
Todo lo anterior, con el fin de evitar contaminación intencional en los productos. También 
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se definieron las herramientas para evaluación de vulnerabilidades con el fin de poder iden-
tificar y priorizar los puntos débiles en una operación alimentaria; además se dieron a cono-
cer las acciones acerca de las iniciativas sobre la seguridad de los alimentos. Esta investiga-
ción fue seleccionada dado que se relaciona a la elaboración de un plan de defensa alimen-
taria  
El Programa Food defense se define como el conjunto de esfuerzos para disminuir las ame-
nazas de adulteración intencional sobre los alimentos por agentes físicos, químicos y bioló-
gicos que a menudo no son propios de la cadena de proceso, debido al sabotaje, el terrorismo, 
u otros medios ilegales, intencionalmente perjudicables. Busca reducir el potencial de ocu-
rrencia de eventos de adulteración intencional (Cique, 2014). Garantiza la seguridad de los 
alimentos y bebidas contra todas las formas de ataques malintencionados, incluido el ataque 
ideológicamente motivados que conduce a la contaminación y daño a gran escala. La defensa 
alimentaria se basa en la ley de modernización para la inocuidad de los alimentos, en la 
sección 106: Protección contra la adulteración intencional. El programa Food defense tiene 
la siguiente herramienta: 
El plan de defensa alimentaria es un instrumento, registro de las actividades implementadas 
para disminuir los sucesos de adulteración intencional se deberá tener en cuenta el proceso, 
envasado, conservación, transporte y almacenamiento en relación con el riesgo de introducir 
el agente contaminante en las etapas más conveniente y menos controladas. El plan de de-
fensa alimentaria permite a las empresas identificar los pasos que se pueden tomar, para 
reducir al mínimo el riesgo que los alimentos en los establecimientos sean contaminados en 
forma intencional o indebida.  El plan de defensa ayuda a mantener un lugar de trabajo sin 
riesgos para los empleados y productos inocuos para los consumidores y protege a las em-
presas de posibles sabotajes. En este plan debe contener la evaluación de vulnerabilidades, 
las estrategias de mitigación o medidas de control, procedimientos para el monitoreo, accio-
nes correctivas, verificación, capacitación, mantenimiento de registros (Achipia, 2012). Se 
deberá tener en cuenta el proceso, envasado, conservación, transporte y almacenamiento en 
relación con el riesgo de introducir el agente contaminante en las etapas más convenientes y 




                 
                       Figura 1. Esquema plan de defensa alimentaria. 
                 Fuente: AIB internacional. 
 
Para realizar el plan de defensa alimentario es importante la formación del equipo de Food 
defense, los miembros deben tener sentido de responsabilidad e integridad, tener las compe-
tencias y conocimiento necesario, experiencia y estar calificados. El equipo debe ser guiado 
por un líder designado por la alta dirección. Los miembros del equipo deben tomar parte de 
las actividades de protección alimentaria, evaluación de vulnerabilidad, estrategias de miti-
gación, etc. 
 
Evaluación de vulnerabilidades se define como el proceso de identificar, cuantificar y prio-
rizar las etapas del proceso de una instalación. Evaluar individualmente cada una de las eta-
pas de los procesos, áreas importantes, operaciones claves, puntos críticos de una posibilidad 
de adulteración intencional, luego se determinan las amenazas, riesgos, debilidades y vulne-
rabilidades y otra exposición. Seguidamente se determina el nivel de riesgo a asumir y miti-
gar. Estos riesgos podrían estar presentes ya sea porque ocurren de forma natural, se intro-
ducen de forma involuntaria o intencionalmente con el fin de obtener una ganancia econó-
mica. Se deben identificar la vulnerabilidad en base en probabilidades, posibles adulteracio-
nes, informaciones de la industria, incidencia, etc. La vulnerabilidad dependerá de los pro-
ductos elaborados y de sus condiciones. El análisis de riesgos deberá realizarse anualmente 
o siempre y cuando haya un cambio que afecte 
a la seguridad de los productos (AIB, 2018) La evaluación de vulnerabilidades debe consi-
derar la posibilidad del atacante interno. Se debe tomar en cuenta el esquema Food defense 
para la evaluación de vulnerabilidades (Figura 2). 
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                              Figura 2.Esquema de evaluación de vulnerabilidad 
                              Fuente: AIB internacional 
 
Para la evaluación de vulnerabilidad podemos usar la siguiente metodología:  
El método de CARVER es un proceso simplificado de evaluación de riesgos para la seguri-
dad de la planta (protección contra el bioterrorismo) que ayuda a identificar riesgos y definir 
el mejor curso de acción en cualquier situación. Ayuda a proteger a los productos alimenti-
cios de una contaminación deliberada por parte de agentes extraños. Permite además a las 
empresas de alimentos analizar e identificar aquellas áreas críticas que puedan ser el blanco 
más probable de un ataque. Es una herramienta que antepone, valora a toda la cadena de los 
alimentos, permite localizar puntos vulnerables, detecta donde los ataques pueden ser más 
probables, creando medidas de control para disminuir el riesgo.  
El método CARVER+ SHOCK en ingles tiene los siguientes atributos: 
C: Criticidad como medida de impacto. Salud pública e impactos económicos, religiosos, 
políticos, ideológicos. 
A: Accesibilidad o sea el acceso físico a la instalación. 
R: Recuperabilidad o sea la capacidad del sistema de recuperarse del impacto negativo. 
V: Vulnerabilidad o facilidad de intervenir. 
E: Efecto o víctimas o pérdidas. 
R: Reconocimiento o sea la identificación de un objeto. 
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S: Shock efectos psicológicos dejado por el ataque. 














 Figura 4. Criterios de CARVER SHOCK. 
 Fuente: FDA 
 
Las estrategias de mitigación son el conjunto de acciones de prevención, control, reducir o 
minimizar de manera importante riesgos identificados en los pasos factibles del proceso. 
Tiene como finalidad prevenir la adulteración intencional de alimentos que busca provocar 
perjuicio en gran proporción a la salud pública, incluidos los sucesos de bioterrorismo, tales 
actos pueden ocasionar enfermedades, muerte, y pérdida económica del suministro de ali-
mentos por ausencia de estrategias de mitigación o medidas de control. Las estrategias de 
mitigación nos ayudar a disminuir los riesgos tipo físico, químico y biológico (Ley FSMA, 
2011). Estas deben estar por escrito, estar adaptadas al proceso, y explicar cómo se minimiza 
o previene cada vulnerabilidad significativa. Estas también deben ser realistas y alcanzables. 
Se debe dar énfasis en capacitación del personal para asegurar que pueda detectar situaciones 
de vulnerabilidad. Las estrategias de mitigación tienen los siguientes componentes de ges-
tión: Monitoreo, Acciones correctivas y verificación. 
• Monitoreo:  
       Es la secuencia planificada de observaciones o mediciones para evaluar si las estra-
tegias de mitigación están funcionando según lo previsto. Se debe de considerar la 
frecuencia se llevará a cabo el monitoreo, quién lo va a realizar, etc. Para ellos se 
realiza simulacros para ver la eficiencia de las estrategias de mitigación. 
• Acciones correctivas:  
           Describe las acciones apropiadas a tomar si las estrategias de mitigación no fueron 
implementadas adecuadamente. Esto se efectúa mediante la ejecución de planes de 
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acción. Significa establecer y aplicar procedimientos para la supervisión de las estra-
tegias de mitigación, incluida la frecuencia de con la que se va a realizar (AIB, 2018). 
• Verificación: Garantizar que las acciones correctivas son eficaces al objetivo pro-
puesto.  
 
Concientizar a los empleados ya que ellos son la primera línea de defensa para prevenir la 
contaminación intencional del suministro de alimentos. Comienza con los empleados que se 
encargados de su preparación para prevenir, detectar las posibles amenazas, mediante la ins-
pección de su área de trabajo y las áreas a su alrededor, reconocer cosa fuera de lo normal, 
asegurando todos los ingredientes, suministros y productos terminados; dando aviso si ocu-
rriera algo inusual. Consiste en un programa de capacitación del personal diseñado para edu-
car e involucrar, ya que son la primera línea de defensa para precaver la contaminación de-
liberada del suministro de alimentos y agua. Ellos una vez capacitados serán capaces de 
realizar reportes de actos y condiciones que pueden afectar la defensa alimentaria.  
La pregunta general de la investigación va en relación con: ¿En qué medida se logrará dis-
minuir el índice de adulteración intencional utilizando el programa Food defense en una 
planta embotelladora de bebidas en la ciudad de Piura-2019? 
Las preguntas secundarias son las siguientes: ¿En qué temas deberá capacitarse al personal 
para que se involucre como primera línea de defensa ante los riesgos de adulteración inten-
cional en una planta embotelladora de bebidas en la ciudad de Piura-2019?, ¿ Qué acciones 
son necesarias para identificar los riesgos significativos de adulteración intencional en las 
etapas del proceso en una planta embotelladora de bebidas en la ciudad de Piura-2019?, ¿Qué 
acciones reducirán los riesgos de adulteración intencional en una planta embotelladora de 
bebidas en la ciudad de Piura-2019? 
La hipótesis general, indicará que utilizando el programa Food defense se logró disminuir 
significativamente el índice de adulteración intencional en una planta embotelladora de be-
bidas en la ciudad de Piura- 2019. 
Las hipótesis específicas que determinaran si la hipótesis general se acepta o refuta son: 
Mediante la aplicación del plan de capacitación en temas de defensa de los alimentos se 
involucrará a los empleados como primera línea de defensa; mediante la evaluación de vul-
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nerabilidad se identificará los riesgos significativos; por medio de las estrategias de mitiga-
ción según el programa Food defense se reducirán los riesgos de adulteración intencional en 
una planta embotelladora de bebidas en la ciudad de Piura- 2019. 
El objetivo de la investigación es disminuir el índice de adulteración intencional utilizando 
el programa Food defense en una planta embotelladora de bebidas en la ciudad de Piura-
2019 
       Los objetivos específicos que ayudarán a la realización del objetivo general van relacionados 
con: Involucrar al personal de planta como primera línea de defensa mediante el plan de 
capacitación en defensa de los alimentos de acuerdo al programa Food defense; Identificar 
los riesgos significativos de adulteración intencional de una planta embotelladora de bebidas 
mediante la evaluación de vulnerabilidades de acuerdo al programa Food defense; Disminuir 
los riesgos de adulteración intencional en la planta embotelladora de bebidas aplicando es-
trategias de mitigación según el programa Food defense. 
               
 
 
         














2.1 Tipo y diseño de investigación 
Está investigación, tuvo carácter aplicativo, basado en lo dicho por Caballero (2008) define 
como aquella que investiga la solución de los problemas de carácter práctico con un margen 
limitado de generalización (p. 99). La presente investigación será de carácter aplicada ya que 
busca utilizar el programa Food defense en una planta embotelladora de bebidas, para dar 
solución a los problemas presentados como el disminuir el índice de adulteración intencio-
nal. 
Según su enfoque fue investigación explicativa debido a que Fidias (2012) Considera que 
son aquellas que: “Pretenden establecer las causas de los sucesos o fenómenos que se estu-
dian” (pág. 95). La presente investigación pertenece a este nivel porque pretende demostrar 
que los cambios en el índice de adulteración intencional son ocasionados por el programa 
Food defense. Es decir, que se establece una relación causa efecto. 
El diseño de esta investigación correspondió a un diseño es cuasi- experimental de un solo 
grupo con medidas pretest-postest debido a que se manipulará la variable independiente para 
analizar los efectos que se verán reflejados en la variable dependiente (Fleiss,2013, pág.121). 
El diseño se representa de la manera siguiente:  
                                                 G: O1 X O2  
Dónde:  
G: Áreas de la planta embotelladora de bebidas. 
O1: El índice de adulteración intencional antes de la utilización del programa Food defense. 
X: Aplicación del programa Food defense.  
O2: El índice de adulteración intencional después de la utilización del programa Food de-
fense. 
 2.2 Operacionalización de las variables 
Las variables en la presente investigación son las siguientes: Aplicación del Programa food 


















































































Aplicación de conjunto de esfuerzos 
para disminuir las amenazas de 
adulteración intencional sobre los 
alimentos por agentes físicos, quí-
micos y biológicos que a menudo no 
son propios de la cadena de proceso, 
debido al sabotaje, el terrorismo, fal-
sificación, u otros medios ilegales, 
intencionalmente perjudicables. 
Busca reducir el potencial de ocu-
rrencia de eventos de adulteración 
intencional (CIQUE, 2014). 
 
 
• Mediante la capacitación mensual se involu-
crará al personal. 
 
 
• Mediante un la matriz Carver se realizará la 
evaluación de vulnerabilidad de acuerdo con el 
programa Food defense. 
 
• Mediante el reporte de condiciones y actos se 
identificarán los riesgos de acuerdo con el pro-
grama Food defense. 
 
 
• Mediante check list mensual se realizará el mo-
nitoreo de las estrategias de mitigación de 
acuerdo con el programa Food defense 
 
 
• Se verificará si los riesgos se reducen mediante 
el cumplimiento de las acciones correctivas de 
las no conformidades de las estrategias de mi-
tigación. 
 
         Número acciones correctivas ejecutadas x 100                      




• Nivel de conocimiento del 




• Evaluación de vulnerabili-
dad de las áreas sensibles. 
 
• Porcentaje de reporte de ac-
tos y condiciones por área. 
 
 
• Porcentaje de cumplimiento 














































































































Aplicación de conjunto de esfuerzos 
para disminuir las amenazas de 
adulteración intencional sobre los 
alimentos por agentes físicos, quí-
micos y biológicos que a menudo no 
son propios de la cadena de proceso, 
debido al sabotaje, el terrorismo, fal-
sificación, u otros medios ilegales, 
intencionalmente perjudicables. 
Busca reducir el potencial de ocu-
rrencia de eventos de adulteración 









• Mediante la evaluación de vulnerabilidad se 




• Mediante la simulación intencional de condi-
ciones no controladas se verificará la eficiencia 
de las estrategias de mitigación 
 
 
• Porcentaje de cumplimiento 










• Porcentaje de eficiencia de 




































2.3 Población y muestra 
La población estuvo conformada por 6 áreas.  
En la presente investigación se muestra cada uno de los indicadores de la variable depen-
diente con su pertinente unidad de análisis, población, muestra se representa en la Tabla 2. 










Nivel de conocimiento del 
personal 
 









Número de reporte men-








    06 áreas  
 
192 personas 
     06 áreas 
Número de riesgos signifi-
cativos por proceso 






     04 áreas 
 
Porcentaje de efectividad 
de las estrategias de miti-
gación 
Áreas de la planta 
embotelladora 
 
   06 procesos 
 
 
      06 áreas  
Fuente: Elaboración propia.  
 
2.4 Técnicas e instrumentos de recolección de datos, validez y confiabilidad 
Según Hernández (2010). Señala que una técnica o instrumento de recolección es el medio 
por el cual se puede registrar la información de las variables de la investigación, la que cum-





Tabla Nº3. Técnicas e instrumentos de recolección de datos 
Indicadores Unidad de análisis Técnicas Instrumentos 
 
Nivel de conocimiento 
 








Número de reporte men-










Formato de reporte de 
actos y condiciones 
Número de riesgos signi-
ficativos por proceso 





ción de vulnerabilidad 
Porcentaje de eficiencia 
de estrategias de mitiga-
ción 




Formato de acciones 
correctivas 
      Fuente: Elaboración propia. 
 
2.5. Procedimiento  
Para disminuir el índice de adulteración intencional se utilizaron las herramientas del pro-
grama Food defense. Realizando las siguientes actividades: 
• Se formó el equipo de defensa alimentaria para realizar las actividades correspon-
dientes a la defensa de los alimentos. Participantes integran este equipo son los mis-
mos que pertenecen al equipo de inocuidad. 
• Se elaboró el plan de capacitación incluyendo temas de defensa alimentaria (Ver 
anexo 9). También se elaboró un examen para medir el nivel de conocimiento del 
personal antes y después de la primera capacitación (Ver anexo 4- Tabla 4: Nivel de 
conocimiento food defense). Obteniendo resultados del examen inicial y final de la 
primera capacitación (Ver anexo 8-Tabla 5: Cumplimiento de plan de capacitación).  
• El reporte de actos y condiciones de defensa de los alimentos fueron recopilados en 
el formato de actos y condiciones corporativo (Ver anexo 5- Tabla 6: Reporte de 
actos y condiciones en defensa alimentaria). 
• Para la identificar los riesgos significativos mediante la evaluación de vulnerabilidad 
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se utilizó el formato oficial de AIB bajo la metodología CARVER+ SHOCK, para 
obtener el nivel de riesgo por área (Ver anexo 6-Tabla 8: Resultados de evaluación 
de vulnerabilidad), bajo el nivel de significancia de la metodología descrita.  
• Se elaboró estrategias de mitigación para disminuir los riesgos de adulteración inten-
cional, utilizando el formato oficial de AIB (Ver anexo 10-Tabla 9: Resultados de 
auditorías de estrategias de mitigación). A su vez se realizará simulacros de monito-
reamiento de las estrategias de mitigación mediante simulacros (Ver anexo13-Tabla 
10: Simulacros de las estrategias de mitigación) 
• Para las acciones correctivas se utilizó el formato de plan de acción corporativo (Ver 
anexo 7) donde se describirán todas las acciones correctivas a tratar (Ver tabla 11: 
Cumplimiento de acciones correctivas). 
• Para medir el índice de adulteración intencional se utilizó el formato corporativo, 
este fue auditado mensualmente para obtener los siguientes resultados (Ver anexo 
18- Tabla 12) 
2.6. Métodos de análisis de datos 
   Para el desarrollo de la presente investigación se aplicó el siguiente método de análisis de 
datos de los indicadores para la variable dependiente será el uso de gráficos (Ver tabla 4). 
Tabla Nº4. Método de análisis de datos. 
Indicadores Métodos de análisis de datos 
 











  Número de riesgos significativos por proceso 
 
Metodología Carver + shock  
Gráficos Excel  
 
Porcentaje de eficiencia de estrategias de mitigación 
 
Gráficos Excel 
Fuente: Elaboración propia. 
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2.7 Aspectos éticos 
La presente investigación mantiene el compromiso de la confiabilidad de la información 
según el código de ética de la empresa, se respetará la propiedad intelectual e ideas de cada 
una de las fuentes referencia a utilizarse teniendo en cuentas las respectivas citas según la 

























3.1 Involucrar al personal de planta como primera línea de defensa mediante el plan de ca-
pacitación en defensa de los alimentos. 
A continuación, se muestra los resultados de la evaluación inicial mediante un examen de 
08 preguntas (Ver anexo 4), aplicado a los 192 colaboradores para estimar el nivel conoci-
miento sobre Food defense antes y después de la primera capacitación. 






EVALUACIÓN INICIAL   
(Nº de colaboradores) 
 
EVALUACIÓN FINAL  
(Nº de colaboradores)  
0 -6 BAJO 142 2 
7- 13 REGULAR 36 31 
14 - 20 ALTO 14 159 
Fuente: Elaboración propia. 
 
 
 Figura 03. Porcentaje de nivel de conocimiento Food defense  
Como se puede observar en el gráfico en la evaluación inicial sin haber aplicado la capaci-
tación la respuesta no fue satisfactoria, ya que solo 14 colaboradores tenían conocimiento de 
Food defense. Sin embargo, hubo un cambio significativo después de haber realizado la ca-








0 -6 07-13 14 - 20







satisfactoriamente ubicándose en el nivel alto. 
Se elaboró el plan de capacitación en temas de defensa alimentaria para el período Mayo –
Diciembre del año 2019 (Ver anexo 9). 
 












Mayo  192 192 100% 
Junio 167 167 100% 
Julio 13 13 100% 
Agosto 167 167 100% 
Setiembre 167 167 100% 
Octubre 180 180 100% 
Noviembre 1 0 0% 
Diciembre 167 0 0% 
Total  1054 868 84% 
Fuente: Elaboración propia  
 
 
Figura Nº4. Atendimiento de plan de capacitación Food defense 2019 










Atendimiento de plan de capacitación 2019
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Como se observa en el gráfico se logró cumplir 100% el plan de capacitación durante los 6 
meses, quedando pendiente los meses de noviembre y diciembre obteniendo un acumulado 
anual de 84% de cumplimiento.  
 
Al aplicarse la prueba de test studend a un solo grupo (ANOVA) para las notas antes y des-
pués de la capacitación, se observó que hubo cambios entre una muestra y otra para el mismo 
grupo.  




Se utilizó el formato oficial para reporte de actos y condiciones en defensa alimentaria para 
tener visibilidad del personal se encuentra concientizado (Ver anexo5), obteniendo los si-










Nº DE ACTOS 
 
Nº DE CONDICIONES 
Mayo 10 7 
Junio 4 7 
Julio 3 5 
Agosto 10 5 
Setiembre 4 4 
Octubre 5 1 
Total 36 29 
Fuente: Elaboración propia.  
 
Figura 5. Número de reportes de actos y condiciones en defensa alimentaria mensual. 
 
Como se observa en el gráfico en los meses mayo y agosto se tuvo la mayor cantidad de 
reportes de actos que pueden afectar la defensa de los alimentos y en los meses mayo y junio 
se tuvo la mayor cantidad de reporte de condiciones de infraestructura que pueden ser apro-
vechadas para adulterar el producto, dando a conocer que se ha generado cultura de defensa 












Mayo Junio Julio Agosto Setiembre Octubre
Reporte de actos y condiciones 




Tabla Nº 9. Reporte de actos y condiciones en defensa alimentaria por área. 
ÁREA QUE REPORTA Nº DE ACTOS Nº DE CONDICIONES 
Producción 10 6 
Calidad 15 10 
O&G 3 7 
Materia Prima 1 1 
Mantenimiento 4 2 
Elaboración 3 3 
Total 36 29 
Fuente: Elaboración propia.  
 
 
Figura 6. Número de reporte de actos y condiciones por área 
Se observa según el gráfico el área que tiene mayor cantidad de reporte de actos y condicio-
nes en defensa alimentaria es el área de calidad y producción. 
 
3.2 Identificar los riesgos significativos mediante la evaluación de vulnerabilidad  










Reporte de actos y condiciones de defensa alimentaria 
por área
Nº de actos Nº de condiciones
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zonas sensibles del proceso: Tratamiento de agua, elaboración de jarabes, packaging, alma-
cenamiento. Se utilizó la metodología CARVER+SHOCK (Ver anexo 14). Para ello se uti-
lizó el formato oficial de AIB international (Ver anexo 7) 
A continuación, se muestran los resultados de la evaluación de cada zona sensible. 
Tabla Nº 10. Resultados de evaluación de vulnerabilidad de las áreas sensibles 
ÁREA ETAPAS PUNTAJE DE VULNERABILIDAD 
Planta de Tratamiento 
de agua  
Agua cruda 
38 Agua tratada 
Agua blanda 
Elaboración  
Vaciado de azúcar 36 
Jarabe simple 
36 Jarabe Terminado 
Packaging 
Soplado de botella 35 






Recepción de materia 
prima 50 
Producto terminado 
50 Despacho de producto 





Figura Nº 7. Nivel de riesgo por área.  
Se observa que el área de almacenamiento y packaging tienen el más alto de nivel de riesgo, 
donde se necesita aplicar medidas de seguridad y estrategias de mitigación de acuerdo con 
el nivel de significancia (Ver figura 4).  
3.3 Disminuir los riesgos de adulteración intencional mediante las estrategias de mitigación 
 Se elaboró las estrategias de mitigación para los anillos de seguridad de planta (Ver figura 
2), junto al equipo de defensa alimentaria con el objetivo de reducir, disminuir los riesgos 
de adulteración intencional. 
A continuación, se muestran los siguientes resultados del monitoreo mensual utilizando una 
lista de comprobación de estrategias de mitigación (Ver anexo 15) 
 Tabla Nº 11. Resultados de auditorías de estrategias de mitigación. 
ANILLOS ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SETIEMBRE 
Seguridad exterior 46% 62% 62% 69% 77% 85% 
Seguridad interior 44% 53% 56% 64% 62% 69% 
Recepción y envío 42% 50% 50% 83% 83% 83% 





Tratamiento de agua Elaboraciòn Packaging Almacenamiento




Seguridad en el personal 31% 63% 63% 88% 88% 94% 
Seguridad en el almace-
namiento 14% 27% 32% 41% 64% 68% 
Seguridad en el procesa-
miento 13% 31% 63% 69% 63% 75% 
Seguridad en el agua 0% 83% 83% 75% 75% 75% 
Seguridad industrial 52% 60% 60% 68% 72% 76% 
REAL MENSUAL 27% 53% 63% 73% 76% 81% 
Fuente: Elaboración propia. 
 
            
Figura Nº 8. Resultado mensual de cumplimiento de las estrategias de mitigación en los 
anillos de planta.  
 
Según se observa en el gráfico el cumplimiento de las estrategias de mitigación a lo largo de 
los 6 meses ha ido evolucionado considerablemente de 27% en el mes de abril a 81% en el 







ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SETIEMBRE





También se realizó un cronograma de simulacros de estrategias de mitigación para verificar 
la eficiencia de las estrategias de mitigación, mediante diferentes actividades (Ver anexo 13) 
Tabla Nº 12. Simulacros de las estrategias de mitigación. 
MES NÚMERO DE ACCIONES RESULTADOS 
Mayo  1 0% 
Junio 2 50% 
Julio 1 100% 
Agosto 1 100% 
Setiembre 1 100% 
Octubre 1 100% 
Fuente: Elaboración propia 
 
  
Figura Nº 9. Resultados de cumplimiento de estrategias de mitigación  
Como se observa en el gráfico en el mes de mayo la eficiencia de las estrategias de mitiga-
ción no fue satisfactoria, pero con el transcurrir de los meses ha logrado cumplir el 100% de 




100% 100% 100% 100%
Mayo Junio Julio Agosto Setiembre Octubre
Cumplimiento de las estrategias de mitigación ante el 
simulacro












 Figura Nº 10. Cumplimiento del plan de simulacros para las estrategias de mitigación. 
 
A continuación, mostramos los resultados de las acciones correctivas de las no conformida-
des (Ver anexo 17-18) de las estrategias de mitigación. 
Tabla Nº13. Consolidado de acciones correctivas de no conformidades 
MES ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SETIEMBRE 
Programadas 27 15 8 10 10 10 
Cerradas 26 13 8 10 10 10 
Cumplimiento 96,29% 86,66% 100% 100% 100% 100% 










Figura Nº11. Resultados de cumplimiento mensual de las acciones correctivas 
Se observa en el gráfico que en el mes de abril y mayo no se logró cumplir con el 100% de 
cierre de las acciones correctivas, pero en los meses siguientes se cumplió el cierre de las 
acciones correctivas al 100%. 
A continuación, se muestran resultados de índice de adulteración intencional medido en el 
período abril a octubre del 2019.  
 
Tabla Nº 14.  Índice de adulteración intencional  
MES ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO SETIEMBRE OCTUBRE 
Real 29,10% 53,40% 61,45% 70,40% 79,60% 81,00% 92,40% 
Meta 90% 90% 90% 90% 90% 90% 90% 
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Figura 12. Resultados del índice de defensa alimentaria  
Como se observa en el gráfico el índice de adulteración intencional en el mes de abril tiene 
como resultados no esperado 29% según la clasificación se encuentra extremadamente alto 
(<55%), para el mes de octubre se obtuvo como resultado 92.40% de acuerdo con la clasifi-
cación se encuentra bajo (85%-100%). Lo que indica que el índice de adulteración intencio-
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ABRI MAY JUN JUL AGO SEP OCT
Rubro de indicador
Seguridad alimentaria Seguridad industrial
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Se observa en el gráfico que el índice de adulteración intencional tiene 2 rubros los cuales 
han evolucionado satisfactoriamente a lo largo de los meses de mayo a octubre para el rubro 































Esta investigación logró disminuir el índice de adulteración intencional involucrando al per-
sonal como primera línea de defensa, a través del plan de capacitación en temas de defensa 
alimentaria (Ver anexo 8).Así como, Bahamond (2016) en su tesis basada en mejora del 
sistema integrado de gestión de calidad y elaboración del plan Food defense, esta investiga-
ción recalca involucrar al personal es imprescindible para ser la primera línea de defensa 
ante posibles situaciones de adulteración intencional en el proceso. La capacitación, 
colaboración y compromiso son fundamentales para un sistema de gestión de calidad. 
 
Se logró realizar la evaluación de vulnerabilidad en las áreas sensibles de acuerdo a la 
metodologia CARVER+ SHOCK. Así mismo, Saban (2018) en su tesis basada en la elabo-
ración del plan defensa alimentaria, utilizó la metodología CARVER+SHOCK para realizar 
la evaluación de vulnerabilidad de las áreas sensibles del proceso para determinar los riesgos 
significativos y medidas de control o estrategias de mitigación.  
 
Se logró realizar y aplicar las estrategias de mitigación para cada anillo de seguridad, obte-
niendo así mejores resultados para el índice de adulteración intencional. Asimismo, Lopez 
(2017) en su tesis basada Aplicación de la gestión de calidad basado en la defensa alimentaria 
para mejorar la productividad en la producción de gomas, utilizó estrategias de mitigación 
de defensa alimentaria para disminuir los riesgos de adulteración intencional en el estable-
cimiento. A su vez concretó acciones correctivas para las no conformidades para cerrar o 












En relación con el objetivo involucrar al personal de planta como primera línea de defensa 
es importante crear un plan de capacitación en defensa de los alimentos se concluyó que al 
personal como primera línea de defensa debe estar capacitación en temas de defensa alimen-
taria, midiendo el nivel de conocimiento del personal antes y después de la capacitación a 
través de un examen 08 preguntas (Ver anexo 7-Tabla 4: Nivel de conocimiento) 
 Se identificó los riesgos significativos para las áreas sensibles (Tratamiento de agua, elabo-
ración, packaging, almacenamiento) mediante la evaluación de vulnerabilidad bajo la meto-
dología CARVER +SHOCK, obteniendo el puntaje de vulnerabilidad por área. Donde se 
identificó que el área de packaging y almacenamiento tienen el mayor puntaje y por ende 
son más vulnerables a la adulteración intencional en las etapas del proceso (Ver anexo 14-
Tabla 8).  
Se aplicaron estrategias de mitigación para cada uno de los anillos de seguridad (Seguridad 
interior, seguridad exterior, recepción y envío, manejo de correo, seguridad personal, segu-
ridad en almacenamiento, seguridad en el procesamiento, seguridad en el agua, seguridad 
industrial) para disminuir los riesgos de adulteración intencional. Estas estrategias de miti-
gación fueron monitoreadas mensualmente mediante una lista de comprobación, también se 
aplicó el cumplimiento de simulacros mensuales (Ver anexo 15-Tabla 9: Resultados de au-
ditorías de estrategias de mitigación). 
Se verificó el cumplimiento de acciones correctivas para las no conformidades de las estra-
tegias de mitigación monitoreadas.  
Se identificó que el nivel de defensa alimentaria disminuyó mediante la aplicación de herra-











Se debe involucrar a todo el personal de planta incluido la alta dirección, mediante la capa-
citación.  
Capacitar al equipo de inocuidad constantemente en temas de defensa alimentaria para in-
crementar sus competencias y capacidades. 
Se recomienda continuar cumpliendo con el plan de capacitación definido sobre temas de 
defensa alimentaria hasta la fecha propuesta y crear un nuevo plan de trabajo para el año 
2020. 
Continuar ejecutando el cronograma de simulacros para verificar el cumplimiento de las 
estrategias de mitigación y ver la eficiencia de estas. 
Disponer de un plan de defensa de los alimentos para manejo de crisis de una situación de 
adulteración intencional. 
Se recomienda con frecuencia anual revisar los procedimientos en infocenter para visualizar 
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Anexo 1. Matriz de consistencia 
Título Formulación del problema Objetivos Hipótesis  
       Variables e 







  Diseño 
 
Técnicas e Instrumento de 
recolección de datos 
 
 

























































































































¿En qué medida se logrará 
disminuir el índice de adulte-
ración intencional en una 
planta embotelladora de bebi-






      
 
         Disminuir el índice de 
adulteración intencional 
utilizando el programa 
Food defense en una 
planta embotelladora de 








Con la utilización del 
programa Food defense 
será posible disminuir el 
índice de adulteración in-












Utilización del Programa 
Food defense  
Mediante la capacitación 
mensual en food defense 
Mediante un la matriz Carver 
se realizará la evaluación de 
vulnerabilidad de acuerdo 
con el programa Food de-
fense. 
Mediante check list mensual 
se monitorea las estrategias 
de mitigación de acuerdo con 
el programa Food defense 
Se verificará si los riesgos se 
reducen mediante el cumpli-
miento de las acciones co-






























Cuasi experimental de un 
solo grupo 
G: O1 X O2 
 
Donde: 
G: Áreas de planta embo-
telladora 
 
O1: Índice de adulteración 
intencional antes de la uti-
lización del programa 
Food defense 
O2: Índice de adulteración 
intencional después de la 













Matriz Carver para la evalua-


















































































































































¿Qué requiere para involucrar 
al personal como primera lí-
nea de defensa ante los ries-
gos de adulteración intencio-
nal en una planta embotella-
dora de bebidas en la ciudad 
de Piura-2019 
 
 ¿    ¿Qué acciones son necesarias 
para identificar los riesgos 
significativos de adulteración 
intencional en las etapas del 
proceso en una planta embo-
telladora de bebidas en la ciu-
dad de Piura-2019? 
 
 
¿Qué acciones reducirán los 
riesgos de adulteración inten-
cional en una planta embote-
lladora de bebidas en la ciu-









Concientizar al personal 
de planta como primera 
línea de defensa me-
diante la capacitación en 
defensa de los alimentos 
de acuerdo con el pro-
grama Food defense en 
una planta embotelladora 
de bebidas en la ciudad 




Identificar los riesgos 
significativos de adulte-
ración intencional de una 
planta embotelladora de 
bebidas mediante la eva-
luación de vulnerabilida-
des de acuerdo con el 
programa Food defense. 
 
Disminuir los riesgos de 
adulteración intencional 
en la planta embotella-
dora de bebidas apli-
cando estrategias de miti-
gación según el pro-















Mediante la capacitación 
en defensa de los alimen-
tos se concientizará a los 
empleados como primera 
línea de defensa de 
acuerdo con el programa 
Food defense 
 
Mediante la evaluación 
de vulnerabilidades de 
acuerdo con el programa 
Food defense se identifi-
carán los riesgos signifi-
cativos de Adulteración 
intencional en una planta 
embotelladora de bebi-




Por medio de las estrate-
gias de mitigación según 
el programa Food de-
fense se reducirán los 
riesgos de Adulteración 
intencional en una planta 
embotelladora de bebi-










Mediante el cumplimiento 
del plan de capacitación en 




Mediante la identificación 







Mediante la simulación 
intencional de condicio-
nes no controladas se ve-
rificará la eficiencia de las 




















































de un solo grupo 
 




G: Áreas de planta 
embotelladora 
 
O1: Índice de adulte-
ración intencional an-
tes de la utilización 
del programa Food 
defense 
 
O2: Índice de adulte-
ración intencional 
después de la utiliza-
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Anexo 2. Índice de adulteración intencional antes de la aplicación del programa. 
En esta evaluación se obtuvo como resultado el 29%, 




Anexo 3. Evidencias fotográficas de la evaluación preliminar  
 
 
                        
                                Sacas de azúcar fuera de la zona de almacenamiento     
                        
                        




                          
                  Descarga de azúcar sin acompañamiento del área de materia prima 
 
                         
               Personal de praxair fuera de la unidad de trasporte descarga de CO2 
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                         Locker de almacenamiento de grasas sin protección 
 
                          





                        
                       Almacén de repuestos y materia prima sin protección  
 
                            
                     Falta de iluminación en zona de planta de efluentes industriales   
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                              Objetos personal dentro de la zona productiva 
 
                             





                         
                    Pozas de floculación de tratamiento de agua sin protección 
 
                         







                               
                                  Contenedor de concentrados sin protección  
 
                                                                         







                         
                         Fuentes de aire de sala de utilidades sin protección 
 
                             





                       




                        
Anexo 4. Examen de defensa de los alimentos 
 
                                           EXAMEN GENERAL DE DEFENSA DE LOS ALIMENTOS 
APELIDOS Y NOMBRES: __________________________________________________________ 
FECHA: ____________________________ CÓDIGO: __________________________________ 
Lea atentamente las preguntas y marque la alternativa correcta o describa. 
1. ¿Qué es defensa alimentaria? 
a. Es la inocuidad de los alimentos y garantía de salubridad para el consumidor. 
b. Son las actividades asociadas a l protección de los alimentos contra actos intencionados 
de contaminación. 
c. Todas las anteriores. 
2. ¿Cuál es la intención de la defensa alimentaria? 
a. Cuidar a la empresa y su imagen.  
b. Prevenir cualquier ataque intencional. 
c. Cuidar la salud de los consumidores. 
d. Todas las anteriores.   
3. ¿Cuál es la intención del ofensor? 
e. Dañar a la empresa y su imagen.  
f. Causar pánico. 
g. Perjudicar la salud de los consumidores. 
h. Todas las anteriores.   
4. ¿Qué es adulteración intencional? 
a. Es un punto crítico de control. 
b. Es una contaminación no intencionada. 
c. Causar daño masivo a la salud pública de manera intencional. 
5. ¿Quiénes pueden adulterar los alimentos de manera intencional? 
a. Personal descontento. 
b. La competencia. 
c. Ninguna de las anteriores. 
6. ¿Quiénes son la primera línea de defensa? 
52 
 
a. No existe. 
b. Los empleados. 
c. Los competidores. 
 
7. ¿Diferencia entre seguridad alimentaria y defensa de los alimentos? Describir 
 
____________________________________________________________________________ 





















Anexo 5. Formato de reporte de actos y condiciones de defensa de los alimentos 
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Anexo 9. Resultados de examen de defensa alimentaria 
No. Área  Unidad Nota Inicial Nota Final 
1 MANUFACTURA SOPLADO 8 14 
2 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 2 11 
3 MANUFACTURA JARABES 13 19 
4 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 11 16 
5 MANUFACTURA SOPLADO 9 15 
6 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 10 18 
7 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 7 12 
8 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 10 17 
9 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 13 17 
10 GENTE&GESTION GENTE 7 17 
11 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 11 18 
12 MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 11 20 
13 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 6 14 
14 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 17 
15 MANUFACTURA JARABES 2 10 
16 AUDITORIA AUDITORIA 7 14 
17 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 3 14 
18 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 15 
19 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 4 17 
20 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 11 13 
21 GENTE&GESTION SSO 6 16 
22 MANUFACTURA SOPLADO 4 14 
24 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 5 16 
25 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 15 20 
26 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 11 16 
27 MANUFACTURA JARABES 8 16 
28 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 10 17 
29 MANUFACTURA JARABES 9 18 
30 MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 11 18 
31 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 5 14 
32 MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 14 20 
33 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 4 13 
34 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 10 16 
35 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 9 15 
36 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 18 
37 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 7 14 
38 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 10 17 
39 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 13 17 
40 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 7 17 
41 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 15 17 
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42 MANUFACTURA SOPLADO 2 15 
43 MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 6 10 
44 MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 3 14 
45 MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 10 16 
46 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 4 17 
47 MANUFACTURA JARABES 11 15 
48 MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 6 16 
49 MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 3 14 
50 MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 11 16 
51 MANUFACTURA SOPLADO 7 12 
52 MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 3 18 
53 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 7 20 
54 MANUFACTURA LÍNEA 3 (VIDRIO) 551 10 16 
55 MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 4 16 
56 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 11 19 
57 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 10 19 
58 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 10 17 
59 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 2 12 
60 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 7 18 
61 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 9 20 
62 MANUFACTURA CUARTO DE MAQUINAS 11 16 
63 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 3 14 
64 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 10 20 
65 MANUFACTURA LÍNEA 3 (VIDRIO) 551 3 14 
66 MANUFACTURA LÍNEA 3 (VIDRIO) 551 5 13 
67 MANUFACTURA SOPLADO 10 15 
68 MANUFACTURA SOPLADO 2 17 
69 MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 11 20 
70 MANUFACTURA SOPLADO 9 18 
71 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 3 13 
72 MANUFACTURA CUARTO DE MAQUINAS 11 16 
73 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 7 11 
74 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 10 16 
75 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 4 18 
76 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 7 18 
77 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 14 20 
78 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 3 14 
79 MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 7 15 
80 MANUFACTURA SOPLADO 9 17 
81 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 14 20 
82 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 7 12 
83 MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 3 14 
84 MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 13 20 
85 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 4 17 
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86 MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 11 13 
87 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 6 16 
88 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 15 20 
89 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 11 16 
90 MANUFACTURA ADMINISTRACION DE P 11 16 
91 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 11 14 
92 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 10 15 
93 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 5 16 
94 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 10 17 
95 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 10 16 
96 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 7 15 
97 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 9 20 
98 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 11 16 
99 MANUFACTURA SOPLADO 3 14 
100 MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 10 18 
101 MANUFACTURA SOPLADO 7 12 
102 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 10 17 
103 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 8 14 
104 MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 2 11 
105 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 13 19 
106 MANUFACTURA OPERACIONES SULLANA 11 13 
107 GENTE&GESTION SSO 9 15 
108 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 10 18 
109 MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 9 17 
110 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 2 15 
111 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 11 16 
112 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 2 13 
113 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 11 15 
114 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 16 
115 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 14 20 
116 MANUFACTURA ADMINISTRACION DE P 11 16 
117 MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 14 20 
118 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 11 16 
119 MANUFACTURA SOPLADO 3 14 
120 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 20 
121 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 3 14 
122 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 5 13 
123 MANUFACTURA CUARTO DE MAQUINAS 10 15 
124 MANUFACTURA SOPLADO 2 17 
125 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 20 
126 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 9 18 
127 MANUFACTURA ADMINISTRACION DE P 3 13 
128 MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 10 14 
129 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 10 15 
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130 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 5 12 
131 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 6 17 
132 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 10 14 
133 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 6 11 
134 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 9 19 
135 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 11 13 
136 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 10 15 
137 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 8 18 
138 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 9 15 
139 MANUFACTURA SOPLADO 7 12 
140 GENTE&GESTION GENTE 3 14 
141 MANUFACTURA SOPLADO 10 15 
142 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 4 17 
143 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 6 20 
144 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 8 16 
145 MANUFACTURA LÍNEA 3 (VIDRIO) 551 11 16 
146 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 10 14 
147 MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 6 15 
148 MANUFACTURA ADMINISTRACION DE P 6 16 
149 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 11 17 
150 MANUFACTURA CONTROL DE CALIDAD 16 20 
151 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 4 18 
152 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 11 13 
153 MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 10 16 
154 MANUFACTURA ADMINISTRACION DE P 8 11 
155 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 5 16 
156 MANUFACTURA SOPLADO 4 18 
157 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 5 18 
158 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 14 20 
159 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 4 14 
160 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 5 15 
161 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 10 17 
162 MANUFACTURA MATERIAS PRIMAS 5 14 
163 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 12 20 
164 GENTE&GESTION GENTE 6 19 
165 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 6 13 
166 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 10 15 
167 SISTEMAS SISTEMAS 10 18 
168 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 9 12 
169 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 6 17 
170 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 6 17 
171 MANUFACTURA TRATAMIENTO DE AGUA 4 17 
172 MANUFACTURA ADMINISTRACION DE P 11 18 
173 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 19 
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174 MANUFACTURA JARABES 11 20 
175 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 7 20 
176 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 6 20 
177 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 10 18 
178 MANUFACTURA ADMINISTRACION DE P 15 20 
179 MANUFACTURA SOPLADO 14 17 
180 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 8 14 
181 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 2 11 
182 MANUFACTURA LÍNEA 1 (PET) 561 14 19 
183 MANUFACTURA JARABES 11 13 
184 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 9 15 
185 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 10 18 
186 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 14 17 
187 MANUFACTURA MANTENIMIENTO 2 12 
188 MANUFACTURA SOPLADO 7 12 
189 MANUFACTURA LÍNEA 2 (PET) 562 2 13 
190 OPERACIONES&SERVICIOS OPERACIONES SULLANA 11 15 
191 GENTE&GESTION GENTE 10 16 





























































Anexo 15. Evaluación de vulnerabilidad de las áreas sensibles 
































































Anexo 19. Índice de adulteración intencional 
 
 
El indicador se divide en dos rubros: 
Seguridad alimentaria, Seguridad industrial y cada 
uno tiene un anillo de seguridad. 
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Anexo 22. Validación de instrumentos 
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